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Abstrak 
Tujuan penelitian adalah untuk mengisolasi bakteri asam laktat (BAL) dari nira kelapa sawit dan 
mempelajari aktivitas anti mikroba BAL terhadap bakteri patogen yaitu Staphyloccus aureus dan 
Escherichia coli dengan menggunakan metode difusi cakram. Sampel air nira di-enrichment dengan 
menggunakan media spesifik MRS (Man Rogosa Sharpe) broth selama over night lalu dilakukan 
pengenceran bertingkat dan kultur disebar ke permukaan MRS agar lalu diinkubasi selama 48 jam. 
Hasil isolasi menunjukkan BAL dari air nira kelapa sawit adalah sebanyak 1,4 x 107 CFU/mL. Sebanyak 
6 koloni BAL tunggal dipilih secara acak (EHN1, EHN2, EHN3, EHN4, EHN5 dan EHN6) untuk 
diremajakan pada media MRS agar. Koloni BAL yang dipilih tergolong Gram positif berbentuk basil dan 
katalase negatif. Aktivitas antimikroba terhadap bakteri patogen dilakukan dengan menggunakan 
metode difusi cakram. Aktivitas antimikroba EHN1, EHN2 EHN3, EHN4, EHN5 dan EHN6 terhadap E. 
coli dan S. aureus secara berturut-turut adalah 12 mm; 9 mm; 11 mm; 11 mm; 10,5 mm; 12,2 mm dan 
13,5 mm; 11 mm; 12 mm; 11,5 mm; 12 mm; 12,5 mm. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan  bahwa 
BAL yang diisolasi dari air nira kelapa sawit memiliki aktivitas antibakteri dan berpotensi sebagai 
probiotik. 
 
Kata Kunci: Bakteri asam laktat (BAL), nira, anti mikroba, probiotik 
 
Abstract 
The aim of the study was to isolate lactic acid bacteria (LAB) from palm oil sap and to investigate the anti 
microbial activity of LAB against pathogen bacteria, Staphylococcus aureus and Escherichia coli using 
disc diffusion method. Palm oil sap were enriched using spesific medium MRS (Man Rogosa Sharpe) broth 
overnight, serial dilution were conducted and the culture were spread on the surface of MRS agar and 
then incubated for 48 hours. The result showed the total colonies of LAB were 1,4 x 107 CFU/mL. 6 
colonies were randomly selected namely EHN1, EHN2, EHN3, EHN4, EHN5 and EHN6. The selected 
colonies are classified as Gram positive and bacilli in morphology. Antimicrobial activity against 
pathogenic bacteria was investigated using disc diffusion method. Antimicrobial activity of isolates 
against E.coli and S.aureus were 12,2 mm; 9mm; 11mm; 11mm; 10,5mm; 12 mm dan 13,5mm; 11mm; 
12mm; 11,5mm; 12mm; 12,5mm respectively. from these result it can be concluded that LAB isolated from 
oil palm sap has potential as probiotic. 
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PENDAHULUAN 
Bakteri asam laktat (BAL) telah 
sering digunakan selama ribuan tahun 
dalam fermentasi makanan dan produksi 
alkohol. BAL menghasilkan berbagai 
macam senyawa seperti asam organik, 
diasetil, hidrogen peroksida dan 
bakteriosin atau protein bakterisida 
selama fermentasi laktat (Sivasakthivelan 
et al, 2013). Deskripsi umum BAL adalah 
merupakan kelompok bakteri Gram 
positif, tidak menghasilkan spora, tidak 
menghasilkan katalase, berbentuk kokus 
atau batang dan menghasilkan asam laktat 
sebagai produk akhir selama fermentasi 
karbohidrat. Yang tergolong BAL adalah 
Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus 
dan Streptococcus (Kadere dan Kutima, 
2012). Bakteriosin BAL dapat digolongkan 
sebagai Generally Recognized as Safe 
(GRAS), sehingga mendapat perhatian 
yang signifikan dalam mengontrol bakteri 
patogen pada makanan (Cizeikiene et al, 
2013). Sebagian BAL digolongkan sebagai 
probiotik. Probiotik didefinisikan sebagai 
suatu mikroba hidup yang ditambahkan ke 
dalam makanan berupa suplemen yang 
memberikan efek menguntungkan pada 
inang (host) dengan cara meningkatkan 
keseimbangan mikroflora. Syarat minimal 
suatu bakteri bersiat probiotik adalah (1) 
termasuk Generally Recognized as Safe 
(GRAS), (2) toleran terhadap garam 
empedu dan asam, (3) memiliki sifat 
antagonis terhadap bakteri patogen dan 
(4) dapat menjaga viabilitas selama proses 
penyimpanan (Khalil et al, 2012). BAL 
pada umumnya dapat diisolasi dari 
berbagai sumber terutama hasil 
fermentasi, beberapa diantaranya adalah 
dadih, makanan tradisional fermentasi 
berbahan dasar susu kerbau (Syukur et al, 
2016), akamu dan kunun zaki (makanan 
tradisional berbahan dasar sereal asal 
Nigeria) (Okpara et al, 2014), bekasam 
(Sari et al, 2018) dan fermentasi air kelapa 
(Kadere dan Kutima, 2012). Kelapa sawit 
(Elaeis guineensis) merupakan salah satu 
tanaman komoditi di negara tropis yang 
berkembang seperti Malaysia, Indonesia 
dan Thailand. Minyak kelapa sawit adalah 
minyak yang paling banyak diproduksi 
hingga 4,3 juta ton pada tahun 2008. Nira 
sawit adalah cairan berupa getah yang 
dihasilkan oleh pohon sawit yang sudah 
tidak produktif dan ditebang. Nira sawit 
mengandung sejumlah besar glukosa 
hingga mencapai 86,9% (Chooklin et al, 
2011).  
Di Sumatera Utara, sawit yang sudah 
tidak produktif hanya di tebang dan 
dibiarkan begitu saja. Nira sawit yang 
dihasilkan oleh pohon yang tidak 
produktif tersebut hanya terbatas 
digunakan untuk memproduksi gula 
merah, dan sampai saat ini belum ada 
penelitian yang mempelajari bagaimana 
karakteristik BAL yang terkandung di 
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dalam nira sawit. Dalam penelitian ini, 
kami mengisolasi BAL dari nira sawit lalu 
menguji aktivitas antimikroba BAL 





Sebanyak 100 mL sampel nira sawit 
dikumpulkan langsung dari petani sawit 
dengan menggunakan botol kaca steril dan 
dibawa ke laboratorium pada hari yang 
sama untuk diproses. Sampel kemudian 
disimpan dalam suhu ruang selama 48 jam 
untuk fermentasi 
 
Isolasi Bakteri Asam Laktat dari Nira Sawit 
BAL diisolasi dengan menggunakan 
media pertumbuhan spesifik MRS broth 
dan MRS agar. Sebanyak 1 mL fermentasi 
nira sawit di tambahkan ke dalam 9 mL 
MRS broth steril di dalam tabung reaksi 
dan di inkubasi pada suhu 37°C selama 18-
24 jam dalam kondisi anaerob. Setelah itu 
dilanjutkan dengan proses pengenceran 
bertingkat. Sebanyak 0,1 mL nira sawit 
dicampurkan dengan 0,9 mL MRS broth 
steril dalam microtube 1,5 mL lalu 
dihomogen kan dengan cara di bolak balik. 
Ini disebut pengenceran 10-1 . Sebanyak 
0,1 mL dari pengenceran 10-1 dicampur 
dengan 0,9 mL MRS broth steril, ini 
disebut pengenceran 10-2. Pengenceran 
dilanjutkan hingga 10-7. Sebanyak 0,1mL 
dari pengenceran 10-7 disebarkan ke 
permukaan MRS agar di cawan petri dan 
diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37°C 
dalam kondisi anaerob. Pekerjaan 
dilakukan pada kondisi steril di dalam 
laminar air flow. Setelah 48 jam, total 
koloni BAL dihitung dengan menggunakan 
rumus : 
CFU = total koloni BAL x                       x  
 
Karakteristik Biokimia 
Sebanyak 6 koloni BAL dipilih secara 
acak yaitu EHS1, EHS2, EHS3, EHS4, EHS5, 
dan EHS6. Karakteristik biokimia 
dilakukan dengan melakukan Gram 
staining, uji katalase dan tipe fermentasi. 
 
Aktivitas Antimikroba BAL Terhadap 
Bakteri Patogen 
Aktivitas antimikroba setiap isolat 
terpilih terhadap bakteri patogen (E.coli 
dan S.aureus) dilakukan dengan metode 
difusi cakram. 1 ose setiap isolat di kultur 
ke 9 mL MRS broth steril dan diinkubasi 
secara anaerob. Bakteri patogen (E.coli 
dan S.aureus) di kultur ke 9 mL nutrient 
broth steril. Inkubasi dilakukan pada suhu 
37°C selama 18-24 jam. Setelah inkubasi,  
bakteri patogen disebar ke permukaan 
nutrient agar menggunakan kapas steril. 
Isolat BAL disentrifugasi pada kecepatan 
6000 rpm selama 15 menit untuk 
memperoleh supernatan. Cakram kertas 
(diameter 5 mm) dicelupkan ke dalam 
supernatan dan diletakkan ke permukaan 
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nutrient agar dengan menggunakan 
pinset. Setelah 24 jam inkubasi, zona 
hambat diukur dengan menggunakan 
jangka sorong. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Isolasi BAL dari Nira Sawit 
Setelah diinkubasi secara anaerob 
selama 48 jam pada suhu 37 °C, diperoleh 
total koloni BAL dari 1 mL nira sawit 
adalah 1,4 x 107, pertumbuhan koloni BAL 
pada media spesifik Lactobacillus MRS 








Gambar 1. Pertumbuhan BAL  yang diisolasi 
dari nira sawit pada media MRS agar 
 
Salah satu kriteria suatu BAL 
diklasifikasikan sebagai probiotik jika 
mengandung paling sedikit 106 CFU/g 
mikroorganisme probiotik yang aktif dan 
hidup pada saat dikonsumsi (WHO, 2002). 
Khalil dan Anwar (2016) dalam 
penelitiannya melaporkan bahwa terdapat 
perbedaan jumlah total koloni 
berdasarkan kondisi inkubasi aerob dan 
anaerob. Total koloni BAL anerob pada 
sampel susu berkisar antara 1,1 x 105 
hingga 7,2 x 108 CFU/mL, sementara pada 
kondisi aerob jumlah koloni adalah 6,1 x 
105 hingga 5,3 x 107CFU/mL (Khalil dan 
Anwar, 2016). Dalam penelitian lain 
dilaporkan bahwa total koloni BAL yang 
berpotensi probiotik yang diisolasi dari 
dadih adalah sebanyak 8,4 x 108 CFU/mL 
(Syukur et al, 2016). Berdasarkan jumlah 
total koloni BAL yang diisolasi dari nira 
sawit tersebut, maka BAL tersebut 
berpotensi sebagai probiotik. 
 
Karakteristik Biokimia 
Karakteristik biokimia setiap isolat 
ditunjukkan pada tabel 1. 




Gram staining Jenis fermentasi Uji Katalase 
EHS1 Positif homofermentatif negatif 
EHS2 Positif homofermentatif negatif 
EHS3 Positif homofermentatif negatif 
EHS4 Positif homofermentatif negatif 
EHS5 Positif homofermentatif negatif 
EHS6 Positif homofermentatif negatif 
 Goyal et al (2012) dalam 
penelitiannya mengenai karakterisasi 
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Lactobacillus yang diisolasi dari berbagai 
produk keju melaporkan hasil yang sama. 
Dari sampel yang di ujikan, sebanyak 28 
strain yang diduga BAL, diamati pada 
permukaan MRS agar. Sebagian besar 
koloni berwarna putih atau krim. Dari 
hasil Gram staining diperoleh hasil semua 
isolat adalah Gram positif berbentuk 
batang atau kokus serta katalase negatif.  
Dalam penelitiannya, Prasirtsak et al 
(2013) melaporkan sebanyak 10 isolat 
BAL yang diisolasi dari tanah dan berbagai 
akar tanaman di Bangkok, menunjukkan 
Gram positif dan katalase negatif. Semua 
isolat BAL memfermentasi glukosa secara 
homofermentasi dan tidak menghasilkan 
gas dari glukosa. Hasil yang sama 
dilaporkan oleh Devi et al (2013), yang 
melaporkan seluruh BAL yang diisolasi 
dari yoghurt menunjukkan warna ungu 
saat pewarnaan. 
 
Aktivitas Antimikroba BAL 
Penentuan aktivitas antimikroba 
isolat BAL yang terpilih terhadap bakteri 
E.coli dan S.aureus dilakukan dengan 
metode difusi cakrm. Diameter zona 
hambat isolat BAL terhadap bakteri E.coli 
dan S.aureus ditunjukkan pada tabel 2. 
Tabel 2. Zona hambat isolat BAL terhadap bakteri patogen 
Isolat BAL Zona hambat (mm) 
S.aureus E.coli 
EHS1 13,5 12,2 
EHS2 11 9 
EHS3 12 11 
EHS4 11,5 11 
EHS5 12 10,5 
EHS6 12,5 12 
Dari tabel 2 terlihat bahwa semua 
isolat BAL dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri E.coli dan S.aureus, 
dengan zona hambat terhadap S.aureus 
lebih besar daripada E.coli. Isolat EHS1 
memberikan aktivitas antimikroba terkuat 















 (a)                                     (b) 
 
              (c)                                      (d) 
Gambar 3. Zona hambat isolat BAL terhadap: (a) E.coli dan (b) S.aureus 
Berdasarkan hasil di atas, zona 
hambat terhadap S.aureus (Gram positif) 
lebih besar daripada E.coli (Gram negatif). 
Hasil yang sama dilaporkan oleh 
Ravindran et al (2016) yang melaporkan  
bahwa aktivitas antimikroba BAL 
terhadap S.aureus lebih besar daripada 
E.coli. Dijelaskan dalam penelitiannya zona 
hambat S.aureus dengan sampel 
Lactobacillus bulgaricus adalah 8,5 mm, 
dibandingkan dengan zona hambat E.coli 
1,5 mm. Zona hambat BAL pada peneltia 
ini  lebih besar dibandingkan hasil yang 
dilaporkan oleh El-Shenawy et al (2017). 
El-Shenawy et al (2017) dalam 
penelitiannya melaporkan aktivitas 
antimikroba BAL yang diisolasi dari 
berbagai sumber meliputi susu mentah 
dan susu fermentasi, keju, dan sosis, 
dengan rentang zona hambat antara 6 mm 
hingga 11 mm, terhadap bakteri patogen. 
Bolanle et al (2015) melaporkan BAL yang 
diisolasi dari kotoran sapi  dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen E.coli, Klabsiella dan S.aureus 
dengan rentang zona hambat dari 7 mm 
hingga 11 mm. Aktivitas antimikroba BAL 
disebabkan oleh produksi senyawa-
senyawa antimikroba yang meliputi 
produksi asam laktat dan penurunan pH, 
produksi asam asetat, diasetil, hidrogen 
peroksida, dan bakteriosin (Ravindran et 
al, 2016). BAL memfermentasi 
karbohidrat untuk menghasilkan energi, 
menggunakan sumber karbon endogen 
sebagai akseptor elektron. BAL juga 
aerotolerant, dan terlindungi terhadap 
produk akhir oksigen seperti hidrogen 
peroksida. Bakteriosin adalah suatu 
peptida antimikroba yang diproduksi oleh 
beberapa mikroorganisme seperti BAL 
dan mempunyai sifat stabil pada suhu 
100°C, berat molekul rendah (<10 kDa) 
dan memiliki spektrum luas (Mokoena, 
2017). Mekanisme antimikroba 
bakteriosin adalah berinteraksi dengan 
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membran sel target dan membentuk pori, 
mengganggu permeabilitas membran sel, 
menghambat pembentukan dinding sel 
target (Toomula et al, 2011). 
 
SIMPULAN 
Dari penelitian ini dapat disimpulkan 
bahwa nira sawit dapat menghasilkan 
bakteri asam laktat yang berpotensi 
sebagai probiotik, yang ditunjukkan 
dengan aktivitas antimikroba spektrum 
luas terhadap bakteri S.aureus dan E.coli. 
Untuk penelitian lanjutan perlu dipelajari 
bagaimana resistensi BAL dari nira sawit 
ini terhadap kondisi pH rendah dan 
toleransi terhadap bile salt. 
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